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INTRODUCTION 


La brasserie est une science inépuisable. A la fois ancestrale de par ses recettes, et technologique de par 
son ingénierie, elle est aussi devenue au fil du temps un art complexe proposant une multitude 
d'expériences gustatives. 


Mais loin de nous l'idée de vouloir en expliquer tous les détails au cours de cette formation. 


Le but de cette dernière est au contraire d'en vulgariser les principes et de démontrer qu'il est possible 
de produire facilement sa propre bière en amateur, à la maison, pour sa consommation personnelle. 


Nous nous limiterons donc ici à la base : dégrossir les procédés principaux pour en déduire une théorie 
simple accompagnée d'un enseignement pratique, étape par étape. Le but final étant de pouvoir brasser 
jusqu'à 20 litres de bière, chez soi, avec des moyens peu onéreux. 


GENERALITES 


Les ingrédients 


L'eau 


L'eau de brassage est l'ingrédient primordial dans la conception d'une bière, elle peut fortement 
influencer la couleur et le goût de votre bière. 


Retenons que dans la majorité des cas, l’eau de votre robinet sera utilisable mais il vaut mieux 
néanmoins comprendre quelques principes de base. 


Certains amateurs brassent aussi avec de l’eau minérale en bouteille, il conviendra d'évaluer son prix et 
sa teneur en sels minéraux, toutes les eaux commerciales ne correspondant pas. 


Pour comprendre tout cela un peu mieux, nous allons nous attarder sur la composition de l’eau et les 
conséquences pour notre brassage. 


PH, dureté, composition, qualité 


Pour voir si vous pouvez utiliser l'eau de votre robinet, il suffit de consulter une fiche d'analyse d'eau de 
votre région sur internet. 


Lors d'une étude de l'eau on prendra en compte son acidité (PH) et sa dureté (composition en calcium, 
magnésium et carbonates). 


PH 


Dans une cuve de fermentation, à température ambiante, le PH de notre moût devrait se situer entre 5,5 
et 5,8 pour une bonne fermentation. 


Généralement l'eau de distribution de notre région (PH entre 7 et 7.5) permet d'atteindre cette 
fourchette facilement une fois le brassage effectué. 


Une mesure de PH peut se faire très simplement au moyen de bandelettes tests. 


Il est toujours possible de rectifier le PH lors de la première phase du brassage, au moyen d'acide 
phosphorique ou de malts dits « acides ». 


Le PH final d'une bière se situe vers 4.5 
La dureté et composition de l'eau 
On peut dénombrer 6 ions qui influencent le goût de la bière : 


e  Carbonates (HCO3) 
Trop de carbonates entrainent une faible acidité (montée de PH). 
Ceci peut être contre balancer avec le type de malt. Une brune nécessitera beaucoup plus de 
carbonates pour synthétiser le malt (acide) qu'une blonde. 
Comptez ainsi 5Omg/L pour les bières blondes et 200mg/L pour les brunes. 
Pour rectifier, effectuez un ajout d'eau de chaux ou d'acide. 


e Calcium (Ca) ; 
Nécessaire à l'activité des enzymes et à la stabilité des levures, il joue aussi un rôle dans l'acidité 
du brassin. 
Nous vous conseillons entre 50 et 100 mg/L. 


Pour rectifier, ajoutez du gypse. 


e  Magnésium (Mg) 
Donne un gout aigre à forte dose (> 50 mg/L), modifie l'amertume de la bière. 


e Sodium (Na) 


Peut apporter corps et rondeur en petites proportions (< 200 mg/L). 


e  Chlore (CI) ; 
Doit être éliminé par décantation, à faible dose il peut accentuer le gout du malt. 
Il vous est recommandé de rester en dessous de 180 mg/L. 


e  Sulfate (SO4) 
Favorise l'amertume et influe donc beaucoup sur le gout de la bière. 
Utilisez moins de 120 mg/L pour les bières fortement houblonnées. 


Toutes ces mesures ne sont bien entendu que des moyennes qu'il ne faut pas appliquer à la lettre. 
N'oubliez pas que beaucoup de bières connues sont brassées avec une eau de distribution parfois 
atypique. 


Il s'agit plutôt là de vous donner une idée globale de ces éléments. Nous constaterons d'ailleurs plus loin 
que ces valeurs ne sont pas forcément respectées dans le monde brassicole. 




















Profils 
Ville HCO3 Ca Mg Na CI SO4 
Pilsen 15 7 2 2 4 5 
Westvleteren 310 114 10 139 145 





















































Observons deux profils d'eau complètements différents : 


L'eau de Pilsen est idéale pour les bières douces telles que la Pils. Celle de Westvleteren développe quant 
à elle énormément d'aigreur et d'amertume. On peut observer aussi que cette dernière sort des 
standards cités plus haut. Et pourtant, la Westvleteren est considérée comme une des meilleures bières 
au monde. 


Il existe donc une infinité de profils d'eau qui donneront chacun une identité propre à votre bière. 


Traitement de l'eau 


Rappelons que dans notre cas d'utilisation amateur, notre eau de distribution sera presque toujours 





suffisante à nos besoins. Néanmoins, un brasseur aura toujours l'opportunité de traiter, modifier la 
composition de son eau de plusieurs manières. 


Traitement simple 
e Évaporation du chlore 


e _Ajuster du PH. 


Modification de la composition en sel de l'eau 


Dans quel cas ? 
e Une ou plusieurs de ses valeurs (ions) sont vraiment impropres au brassage. 
e Volonté de se rapprocher du goût d'une bière connue. 


e Amélioration du rendement en brasserie industrielle. 


Par quels procédés traiter l'eau ? 


e Un adoucisseur : afin de décarbonater l’eau une première fois, étape préliminaire à l’osmoseur. 


e Un osmoseur : il s'agit d'un dispositif permettant de produire de l'eau considérée comme pure 
selon le principe de l'osmose inverse. Il débarrasse l'eau de la majeure partie de ses solutés tels 
que le chlore, les sulfates, les phosphates et autres, en faisant passer l'eau par une membrane 
vibrante. Il en existe de toutes les tailles et de tout prix. Le gros défaut est néanmoins que cette 
machine peut utiliser jusqu'a dix fois la quantité d'eau nécessaire à une quantité d'eau osmosée, 
en fonction de la composition de votre eau d'origine. 


e Ajout de sels minéraux à l'eau : sel, gypse, craie, sel d'Epsom, … Pour remonter les valeurs, voire 
carrément composer sa propre eau à partir d'eau osmosée, et donc débarrassée de ses sels 
minéraux. 
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Le malt 


Le grain 


Lorsqu'on parle de bière, on sous-entend généralement malt d'orge. Mais il existe cependant de 
nombreux malts issus de différentes céréales : orge, blé, seigle, froment, sarrasin, … 


Après l'eau, c'est également l'un des ingrédients majeurs dans la 
composition de la bière. Celui-ci contient l'amidon qui sera transformé en 
sucres lors de l'empâtage (1ère étape du brassage). Ces sucres seront 
ensuite plus tard, en partie transformés en alcool sous l'action des 
levures. 


A ce propos, nous allons séparer le sucre obtenu du malt en 2 catégories : 





e  Sucres fermentescibles : ou maltoses, pouvant être transformés 
en alcool sous l'action de levures. 


e  Sucres non-fermentescibles : ou dextrines, ne pouvant pas être transformés en alcool sous 
l'action de levures, ceux-ci laisseront un goût sucré mais aussi du corps et de la rondeur à notre 
bière. 


Une des bases de la création d'une bière passe par volonté de proportion de sucres fermentescibles et 
non-fermentescibles suivant le but final à obtenir (bière sèche ou ronde et teneur en alcool). 


Du grain au malt 
Un grain malté est un grain que l'on a fait germer puis dont on a supprimé le germe. 


Généralement, le brasseur achète à l'avance son grain déjà malté. Malter son grain est un processus qui 
demande en effet beaucoup d'investissement pour être réalisé par soi-même dans de bonnes conditions. 
C'est le rôle de la malterie. 


Le principe de base est de reproduire les conditions optimales de climat et d'humidité pour faire germer 
le grain. 


Ensuite le grain, une fois germé, est séché au four (entre 30 et 50°) ou déshydraté, ou parfois les deux. 


Lors du processus de séchage, le malt pourra aussi être plus ou moins légèrement torréfié. Ce qui 
permettra d'influencer son goût et sa couleur. 


Le malt sera alors entreposé dans des silos où il devra reposer pendant 15 jours. 
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Figure 1, 4 et 5 : Cuve de trempage, cuve de séchage et torréfacteur de la malterie de Pithiviers 


Différents types de malts 


e Malts de base ; pilsner, pale, blé. 
Ces malts constituent une très grande partie du malt utilisé pour un brassin. Ils apportent la part 
principale des sucres fermentescibles et sont d'une couleur très claire. 


e  Malts touraillés : biscuit, munich, vienna, aromatique. 
Ils colorent la bière et sont souvent utilisés dans la création de bières ambrées. Ils servent 


principalement à apporter un gout "malté" à la bière et sont adéquats pour apporter plus de 
sucres fermentescibles à votre recette. 


e Malts caramels : caramel, crystal, carapils. 
Subissant une transformation pendant le maltage (cuisson), ils servent à apporter un goût sucré 
par l'apport de sucres non-fermentescibles. 


e Malts torréfiés ; black, chocolat, carafa, 
La présence de malt torréfié dans une recette permet de faire varier la couleur de la bière et 
ainsi créer des bières rousses, brunes, voir noires. Ces malts ont subi le même type de traitement 
que le café, ils apportent un gout de café, de cacao, de torréfié, et foncent très vite la bière. 
Ils doivent être utilisés en de très faibles proportions. 


e Malts spéciaux : 
o Malt acide : il sert à acidifier le moût, remplacer la correction PH 
o Malt fumé : donne un goût fumé à la bière 


o Malt mélanoïde : donne une couleur rouge à la bière. 
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Figure 2 : de gauche à droite : malt pilsner, crystal, chocolat 


La couleur et l'EBC 


EBC : European Brewery Convention 


La couleur de la bière mais aussi celle du malt s'exprime en EBC. Plus elle est foncée, plus l'indice monte, 
cette notion nous sera utile lors de la création d'une recette via un logiciel de brassage. 


Exemples : 
e Triple belge comprise entre 8 et 15 EBC, 
e Bune belge entre 23 et 44 EBC, 
e  Malt pale belge 5.9 EBC, 
e Malt biscuit 45.3 EBC, 


e  Malt chocolat 689 EBC. 
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SRAYLosibEnd Example Beer coior EBC 












È Pale lager, MWübsor, Pilsener, Beriner Waisss 4 

+ |Maibock, Blonde Ale & 

ä |eissbier ë 

ë American Pale Als, india False Als 1è 
& [Weissbier, Season 16 
10 | Engieh Eäter, ESB e0 
13 Berne de Garde, Double IF4 26 
17 | Dark lager, Vienna lager, Marzen, Amber Ale 33 
a [Bron Ale, Bock, Dunkel, Dunkahwirer 39 
pol Irish Cry Stout, Copoelbock, Porter 47 
29 | Stouit 57 
36 |Forsign Stout, Baltis Porter 89 
a+ Imperial Siout 78 


Figure 3 : tableau de valeur EBC 


Les flocons 


On peut aussi utiliser des céréales en flocon comme le blé ou l'avoine, ils apporteront un coté céréalier 
au goût de la bière. Les flocons de blé (ou froment) auront tendance à améliorer la tenue de mousse 
tandis que les flocons d'avoine ajouteront du corps et de la rondeur. 


Le riz peut aussi s'utiliser, il aura tendance à assécher la bière et donc faire ressortir le caractère 
houblonné. 


Attention à l'utilisation de flocons car ils génèrent de la gélatine, une utilisation au-delà de 15% de la 
masse totale de grains risque de provoquer des problèmes de filtration du moût. 
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Figure 4 : de gauche à droite : flocons d'avoine et de blé 


Le houblon 


Le houblon donne à la bière son amertume et son arôme. Il possède aussi des propriétés bactéricides et 
fait bénéficier à la bière de ses vertus préservatrices. 


Il s'utilise en infusion lors de la 2ème partie du 
brassage : l'ébullition. 


Il peut être utilisé de différentes façons et en 
différentes proportions afin de conférer à la bière 
une tendance plus aromatique ou plus amère. 


La plupart du temps, il est conditionné sous forme 
de pellets qui le rendent plus transportable et 
stockable. Mais on peut aussi le trouver en cône, 
sa forme naturelle juste séchée. 


Pour une recette en cône, il faut prévoir 15% de 
houblon en plus par rapport à une recette aux 
pellets. 





Européen ou américain ? 


Il existe toute une palette de variétés de houblons différents provenant de nombreux pays, différentes 
origines pour différentes senteurs et saveurs. 


Les houblons américains développent un goût d'agrumes et de fruits tropicaux ainsi qu'une forte 
puissance aromatique (exemples : citra, chinook, mosaic). 


Les houblons européens développent quant à eux des goûts herbacés, résineux et épicés. Ils sont par 
contre moins puissants en arôme et en bouquet (exemples : styrian golding, saaz). 


Amérisant ou aromatique ? 


Ce sont les deux caractères du houblon incorporé à la bière : 
- Amérisant : il apporte la sensation d'amertume dans la bière. 


- Aromatique : il apporte la sensation de goût au palais ainsi que le bouquet. 
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Le brasseur peux choisir comment il veut développer l'influence du houblon dans sa bière, pour ce faire il 
y a différentes approches : 


e Par le choix des houblons en fonction de leurs goûts et de leurs propriétés aromatiques ou 
amérisantes. 


e Par la durée de l'infusion de ce houblon : un houblon infusé longtemps dans le brassin apporte 
beaucoup d'amertume tandis qu'un houblon infusé très peu de temps apporte beaucoup de 
puissance aromatique, exactement comme quand on se prépare une tasse de thé. 


L'amertume et l'IBU 
Il'existe une unité de mesure de l'amertume : l'IBU (pour "International Bitterness Unit" en anglais). 
Plus la valeur est grande, plus la bière sera amère. 


Encore une fois, cette connaissance nous sera utile dans la création de recettes sur un logiciel, afin de 
respecter les fourchettes d'amertumes de tel ou tel type de bière. 


Exemples : 
e Triple belge : entre 20 et 40 IBU 
e PA américaine : entre 40 et 70 IBU 


e Blanche belge : entre 8 et 20 IBU 
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Beer Style International Bittering Units (IBU) 
BrewersFriend.com 


0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 
14 Lite American Lager LI 

16. Standard American Lager ES 

1C. Premium American Lager (==) 


10. Munich Helles 

1E. Dortmunder Export 

24 German Pilsner (Pils) 
26. Bohemian Pilsener 

2C. Classic American Pilsner 
34 “ienna Lager 

36. Oktoberfest“ärzen 

44 Dark American Lager 

46. Munich Dunkel 

AC. Schwarzbier 

54 MaibockHelles Bock 

56. Traditional Bock 

5C. Doppelbock 

5D. Eisbock 

64 Cream Ale 

66. Blonde Ale 

6C. Kälsch 

iD. American heat orRye Beer 
FA North German Aitbier 

F6. California Common Beer 


o 
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100 110 120 
FC. Düsseldorf Ajtbier 


84 Standard/Ordinary Bitter 

86. SpecialBest/Premium Bitter 
SC. Extra Special/Strong Bitter 
SA Scottish Light 604 

93B. Scottish Heavy 70/- 

9C. Scottish Export 80/ 

90. frish Red Ae 

SE. Strong Scotch 4e 

104 American Pale Ale 

106. American Amber 4e 

10C. American Brown 4e 

114 Mild 

116. Southern English Brown 4e 
11C. Northern English Brown 4e 
124 Brown Porter 

12B. Robust Porter 

12C. Baltic Porter 

134 Dry Stout 

136. Sweet Stout 

13C. Oatmeal Stout 

130. Foreign Extra Stout 

13E. American Stout 

13F. Russian Imperial Stout 


o 
5 
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120 
144 English IPA 


146. American IPA 

14C. Imperial IPA 

154 WeizenAYeissbier 

156. Dunkelweizen 

15C. eizenbock 

150. Roggenbier (German Rye Beer) 
164 Witbier 

166. Belgian Pale 4e 

16C. Saison 

160. Bière de Garde 

17A Berliner eisse 

17E. Flanders Red 4e 

17C. Flanders Brown Ae/Oud Bruin 
170. Straight (Unblended) Lambic 
17E. Gueuze 

17F. Fruit Lambic 

184 Belgian Blond 4e 

18B. Belgian D'ubbel 

18C. Belgian Tripel 

180. Belgian Golden Strong Ale 
18E. Belgian Dark Strong 4e 

134 Old Ale 

196. English Barleywine 

19C. American Barleywine 

22A Classic Rauchbier 


o 
© 
H 
S 


30 40 50 60 F0 80 90 100 110 120 
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Figure 5 : tableau représentant les IBU des différents styles de bières 


Indice alpha 


Cet indice représente la quantité d'acides alphas 
(glandes de lupuline, responsables de l’amertume du 
houblon). 


Il est toujours exprimé en pourcentage et ce taux varie 
en fonction du type de houblon. 


L'indice alpha varie aussi pour un même houblon, en 
fonction des récoltes. || permettra donc de connaitre la 
force aromatique du houblon d'une récolte donnée, ce 
qui permet de respecter l'amertume d'une recette 
même si la puissance aromatique des houblons de cette 
recette aura évolué d'une année à l'autre (en fonction 
du climat par exemple). 





Acid Concentration 


BE 6: 
M Alpha 
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Acid Percentage 
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Figure 6 : tableau illustrant les indices alpha de différents houblons 
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Les levures 


Les levures sont des organismes vivants appartenant à la famille des mycètes, famille d'organismes 
mieux connus sous le nom de champignons. 


Cet ingrédient va nous permettre de produire l'alcool de notre bière mais pas que ! 


Elle participe en effet énormément dans le goût de la bière et lui apporte son type. 


Fermentation, alcool et co2 


À la bonne température, les levures vont principalement décomposer les sucres fermentescibles en 
alcool ainsi qu'en CO2 qui créera le pétillant. 


Les levures sauvages 


Les levures que nous utilisons sont généralement conditionnées et "aseptisées", néanmoins les levures 
existent bien à l'état naturel. Ces levures sont dites "sauvages". Parmi ces levures sauvages, bon nombre 
d'infections mais aussi des levures utilisées dans la fabrication des gueuzes. 





Figure 7 : brasserie Cantillon, salle du bac refroidisseur. 
Les levures sauvages présentes dans la charpente et l'air ambiant vont agir sur le moût 
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La levure est la signature de la bière 


Il existe énormément de levures différentes ! Ce sont elles qui contribuent principalement à la création 
du type de bières (blanche, ale, lager, ….). 


Elles n'ont cependant pas toutes le même mode ni temps d'utilisation. On peut parler ainsi de levures à 
"fermentation haute" (type ale) qui fermenteront aux alentours des 22° et de levures à "fermentation 
basse" (type lager), autour de 12°. Il est néanmoins réducteur de se limiter à ces deux exemples, chaque 
levure ayant à sa propre température optimale de fermentation (généralement inscrite sur le paquet). 


Vous pouvez les acheter facilement sur internet où vous trouverez d'autres indications utiles. 


Exemples de marques : fermentis, Withelab, whyeeast, mangrovejack, 





Figure 8 : différents sachets de levure 
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Le sucre et les épices 


Sucre 


Il sert principalement à augmenter le pourcentage d'alcool et s'ajoute à la fin de l'ébullition. On peut 
aussi l'utiliser lors de l'embouteillage. 


e _Le sucre blanc n'apporte pas de goût supplémentaire. 
e Le sucre candi apporte un léger goût à peine perceptible. 


Pour plus de goût ou de couleur, on utilisera un sucre roux ou brun, du miel où un sirop d'érable par 
exemple. 


Epices 
e  Coriandre, zestes d'orange pour les blanches et triples belges. 
e Café et cacao dans les stouts et bières brunes. 
e Anis, réglisse, cannelle dans les bières brunes et de Noël. 


e  Gingembre, poivre, cardamome, … 


A doser prudemment !!! 


Rappelons que l'emploi d'épices sert à modifier 
légèrement la perception du goût de la bière. 


Cet emploi ne doit en aucun cas prendre le 
dessus sur celle-ci ! 


Les épices doivent donc être utilisées avec 
parcimonie. On conseille une utilisation de 1 à 
5gr pour 20L en moyenne et de les infuser 5 à 10 
minutes avant la fin d'ébullition. 





Figure 9 : mélange d'épices et houblons pour aromatiser 


une bière 
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Alcool et densité 


La densité 


Tentons de comprendre simplement. 
Si l'huile flotte sur l'eau c’est que la densité de celle-ci est plus faible que celle de l'eau. 


Pour 100 ml, l'huile pèse 90gr tandis que l'eau pèsera 100gr. L'huile est moins dense que l'eau car sa 
masse est plus faible pour un même volume. Comme elle est moins dense, elle se place au-dessus de 
l'eau dans l'éprouvette. 


densité = masse volumique 


On peut exprimer la densité : 


e Soit sous la forme de mesure de densité. C'est-à-dire la masse volumique au sens strict (sans 
unité). 


e Soit en degré plato qui correspond au % de masse d'extrait sec contenu dans la masse total du 
moût. 


La formule pour convertir la densité au sens strict à celle exprimée en degrés Plato est relativement 
compliquée, cependant il existe une approximation très facile à retenir qui consiste à faire : 


SG = 4 x Plato 
OÙ SG représente les 2 derniers chiffres de la densité 


Exemple : densité initiale de 1065 — formule :65=4xPlato — Plato = 16 


Alcool 


Dans le cadre de notre brassage, la mesure de la densité de notre moût va nous donner l'indication de la 
quantité de sucre présent dans ce dernier. 


C'est en appliquant une formule reliant la prise de densité de notre moût sucré avant fermentation, ainsi 
que celle de notre moût une fois fermenté (sans sucre et donc moins dense) que l'on pourra en déduire 
la quantité de sucre disparue et donc la quantité d'alcool générée. 
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Nous verrons ce point en détail plus tard. Apprenons d'abord à faire une mesure de densité. 


Matériel et procédé 


Matériel : densimètre, éprouvette. 


Prélever du moût dans l'éprouvette et plonger le densimètre jusqu'à faire déborder 
le liquide. Faire tourner le densimètre sur lui-même pour le mettre en équilibre. 


La lecture de densité se fait à la base la plus basse de la courbure du liquide. 


densimètre 


niveau de 





\ RS 
Figures 14, 15 et 16 : exemple d'utilisation d’un 
densimètre et lecture d’une bière brune 


Densité et température 


La densité est directement dépendante de la température de votre liquide. En général, lorsque l'on parle 
de densité d'un liquide, on considère que ce liquide est à une température de 20°. 


Si nous prenons la densité de l'eau de notre brassin pendant l'empâtage à une température de 65°, on 
devra soit : 


e Laisser notre échantillon refroidir jusqu'à obtenir les 20°. 


e Appliquer une formule de correspondance. 


(voir calculateur : http://univers-biere.net/densimetre.php) 
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DI, DF, calcul du taux d'alcool 


e  DI (ou densité initiale) : densité du moût juste avant d'y incorporer la levure, prise à la fin de 
l'ébullition (entre 1040 et 1100 pour les bières de légère à forte). 


e _DF (ou densité finale) : densité du moût à la fin la phase de fermentation, quand tous les sucres 
fermentescibles sont transformés en alcool. On sait par ailleurs que notre fermentation est 
terminée lorsque la densité ne varie plus pendant au moins 3 jours, entre 1005 pour les bières 
très sèches et 1020 pour les bières sucrées. 


La mesure de ces valeurs va nous permettre de connaitre le % d'alcool final qu'aura notre bière : 
% alc = 133 x (di-df)/di 


Auquel on peut rajouter 0.5% d'alcool supplémentaire obtenu par le sucre rajouté lors de la phase 


d'embouteillage. 


Vous trouverez via ce lien un calculateur pratique : http://univers-biere.net/mesur_ dens.php 
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Analyse d'une fiche recette 


Chaque recette fait l'objet d'une fiche, qu'elle soit écrite à la main ou qu'il s'agisse d'une recette encodée 
par un logiciel de brassage, ce qui arrive de plus en plus fréquemment. 


Pour notre exemple, nous allons analyser une fiche recette issue du logiciel Beer Smith. 


Exemple de fiche recette élaborée sur le logiciel Beer Smith 





Type: Tout Grain 

Volume: 35,00 | 

Volume à l'ébullition: 41,25 | 
Durée d'ébullition: 75 min 
Volume en fin d'ébullition: 37,50 | 
Volume à l'embouteillage: 32,00 | 
Fermentation: Ale, Two Stage 


Date: 06 Apr 2018 

Brasseur: 

Assistant Brasseur: 

Equipement: Brew Monk 45 

Efficacité: 65,00 % 

Efficacité au brassage estimée: 66,9 % 
Note /50: 30,0 


Notes de dégustation: 








MEET NA IEEE TE 


e Nettoyer et préparer le matériel 
e Volume d'eau total nécessaire: 54,57 | 





Concassage ou trempe des grains 





Ingrédients Brassage 


% du 
otal 


9,80kg 9,80kg Pilsner (2 Row) Bel(39EBC) Pilsner (2 Row) Bel(39EBC) Row) Bel (3,9 EBC) rain Grain |! P05% | 


1,10 kg heat Malt, Bel (3,9 EBC) Grain 2 9% 
0,90 kg Oats, Flaked (2,0 EBC) Grain 5 65% 
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0,80 kg heat, Flaked (3,2 EBC) Grain 4 58% 


0,20 kg aramel/Crystal Malt - 10L (19,7 EBC) Grain 5 4% | 


Paliers de brassage 


prot | prot  HAjouter33,38deauä545C 33,38 | d'eau à 54,5 Ajouter 33,38 | d'eau à 54,5C 
from aenoe 00 um 
De poeme fase me 


Rinçage continu avec 21,19 | d'eau à 75,6 C 
e Ajouter éventuellement de l'eau pour atteindre le volume à l'ébullition de 41,251 
(Vol. mesuré: 
e La densité estimée avant ébullition doit être de 1,071 SG (Densité avt ébu mesurée: ) 


Ingrédients en ébu. 


° du 
otal 
Sucre 5 9% 











1, 110kg 110kg andi Candi Sugar, Clear (1,0 EBC) Candi Sugar, Clear (1,0 EBC) (1,0 EBC) ucre b 

80,00 g ascade [5,50 %] - ébullition 60,0 min Houblons F2 5,5 IBUs 
10,00 q ascade [5,50 %] - ébullition 10,0 min Houblons B 4,6 1BUs 
CE CI LUN 1112 
OP CC NS 


e Volume estimé après ébullition : 37,50 Il et densité initiale: 1,082 SG 








Refroidissement et transfert du moût 


e  Refroidir à température de fermentation 
e Transférer le moût dans le fermenteur 
e Ajouter si nécessaire de l'eau bouillie pour atteindre le volume de 35,00 | 


Ensemencement des levures, mesure de densité et volume 








Ingrédients Fermentation 


% du 
otal 





2 2,0 pkg 2,0 pkg Belgian Tripel Belgian Tripel (Mangrove Jack's #M31) Belgian Tripel (Mangrove Jack's #M31) #M31) Levures | Levures f2E 


e Densité initiale mesurée : (Objectif: 1,082 SG) 
e Volume mesuré : (Objectif: 35,00 1) 





Fermentation 


e 06 Apr 2018 - Fermentation Primaire (4,00 jours à 19,4 C finissant à 19,4 C) 
e 10 Apr 2018 - Fermentation secondaire (10,00 jours at 19,4 C finissant à 19,4 C) 





Houblonnage à froid, embouteillage/enfûtage 


Densité finale mesurée : (Objectif: 1,010 SG) 

Date d'embouteillage/enfütage : 20 Apr 2018 - Carbonatation : Embouteiller avec 188,22 g Corn Sugar 
Garde pendant 30,00 jours à 18,3 C 

20 May 2018 - C'est l'heure de déguster ! 


Créé avec BeerSmith 
Traduit par BrassageAmateur.com 


Remarque : Pour votre premier brassin, nous vous conseillons de travailler avec une recette éprouvée, 
donnant des résultats prévisibles. Lors de la création de nouvelles recettes, inspirez-vous des principes 
généraux de ces recettes éprouvées. 


Cette fiche contiendra bon nombre de données importantes à l'élaboration de notre brassin. Elle 
permettra aussi de consigner tous vos essais, dans le but de conserver et reproduire vos recettes mais 
aussi de conserver ceux n'ayant pas donné de bons résultats pour éviter de recommencer les mêmes 
erreurs. 


Quantités de malts 


A préparer dès le début du brassage, voire la veille, lors du concassage. 


e Trouver les quantités de malt nécessaires. 


Volume de brassin et paliers de température 


Les quantités d'eau à utiliser pour les différentes phases du brassin (empâtage et rinçage), les différents 
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paliers de température, les différents volumes à atteindre après évaporation. 


Attention : vos temps de paliers doivent être scrupuleusement respectés, tout petit changement ou 
retard à ce niveau va influencer directement votre recette et ne vous permettra plus de la reproduire. 
On appliquera la même minutie aux temps d'infusions. Ceci étant directement proportionnel au volume 
de votre brassin (plus son volume est petit, plus vous devrez être précis avec vos temps). 


e Trouver le volume d’eau à utiliser pour l’'empâtage. 

e Trouver le volume d’eau à atteindre en fin d'empâtage. 
e Trouver le volume d’eau à utiliser pour le rinçage. 

e Trouver le volume d’eau à atteindre en fin d’ébullition. 


e Constater les différents paliers de température. 


Quantités de houblons et temps d'infusion 


On remarquera que les temps sont indiqués en négatifs. Pour un houblon amérisant, on voudra une 
infusion de 60 min, elle sera mentionnée - 60 min. Pour un houblon aromatique, on voudra une infusion 
de 10 min, elle sera mentionnée -10 min. 


Cela a une certaine logique car lorsque l'on coupera l'ébullition, toutes les infusions se termineront en 
même temps. C'est ce moment que l'on utilisera comme repère temporel pour plus facilement composer 
et écrire une recette. 


e _Répertorier les différents houblons, leur poids et les différents temps d’infusion. 


La densité, alcool 


Cela donne une indication des densités à atteindre au cours des différentes étapes du brassin. 


Il nous faudra mesurer DI, DF et DP (avant ébullition), afin de corriger la densité de notre bière en 
conséquence. 


e Trouver DP, DI et DF. 


e _ Réfléchir sur comment corriger. 


DU GRAIN A LA DOUFFE 
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Brassage 


Lieu 


A l'inverse d’une brasserie professionnelle qui nécessite une installation hors-norme pour pouvoir 
travailler correctement, brasser à la maison des volumes de 10, 20 voire 50 litres ne demande pas 
d'aménagement particulier. Une cuisine avec un minimum d'espace fera très bien l'affaire. 


Gardons en tête qu'il nous faudra cependant respecter quelques règles d'hygiène et de sécurité. 
Notre local de brassage amateur devra donc : 

e Être propre. 

e _Posséder une installation électrique aux normes. 

e  Posséder un point d'évacuation d’eau. 

e Être aéré pour éviter la condensation. 


e Être réfléchi pour éviter tout accident domestique. 


Vous allez être amené à soulever et déplacer des récipients contenant de gros volumes de liquides, 
parfois bouillant et sur un sol qui pourra être humide. || est très important que l’organisation de votre 
espace soit réfléchie en conséquence car un accident peut vite arriver. 


A proscrire d'ores et déjà : les allonges électriques au sol, un passage encombré, … 


Matériel 


Liste de Matériel 


Voici une liste très simple constituant le minimum à investir pour un brassage amateur. 


Cette liste pourrait vite s’étoffer, suivant vos besoins, volume brassé, nombre de brassins par mois, ou 
simplement l’envie d'améliorer ou simplifier votre travail. 


Mais c’est un autre débat, nous ne vous présenterons que le strict minimum. 


Votre équipement minimum pour 229€ : 
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e Un moulin à grain (40€). 

e Une marmite ou stérilisateur d'une capacité de 30 litres (80€). 
e Un thermomètre (15€). 

e Deux seaux de 30 litres avec robinet et barboteur (24€). 

e  Unetresse de filtration (20€). 


e Un serpentin de refroidissement où échangeur à plaque (40€). 


Cinq mètres de tuyaux PVC (10€) 


Il faudra encore rajouter à cette liste, le matériel pour la mise en bouteille et évidemment les 
ingrédients. 


Vérification et préparation du matériel 


Être sûr d'avoir tout son matériel propre et à portée de main est absolument nécessaire avant de 
commencer à brasser. Il n'est pas question de commencer à chercher à la dernière minute son 
densimètre ou un sac d'infusion et de rater ainsi le minutage prévu par votre fiche de recette. Au besoin, 
aidez-vous d'une "check-list" écrite au préalable. 


Hygiène 


La bière est particulièrement sensible aux infections apportées par les levures ou bactéries présentes 
dans l’air et cela peut ruiner le travail du brasseur. Tout matériel entrant en contact avec les ingrédients 
ou le moût doit être soigneusement nettoyé et désinfecté. 


Ce nettoyage s'effectue en brossant avec de l’eau chlorée (eau de Javel, Chemipro SDP, ..) et rinçage 
complet à l’eau claire. Il ne doit plus rester d’odeur de chlore. 


Tout le matériel qui entrera au contact de la bière après ébullition (tuyaux de transvasage, refroidisseur, 
robinets et barboteur des fermenteurs, ….) doit être, en plus du nettoyage, mis à tremper dans une 
solution d'acide phosphorique diluée, et ce jusqu'à son utilisation (on ne rince pas). 


Concassage 


29 


Le malt doit être concassé avant brassage. Il est possible d’acheter du 
malt déjà concassé, mais il ne se conserve pas longtemps. Le grain non- 
concassé se conserve un an au sec. Il est donc plus pratique d'investir 


Attention, concasser n'est pas moudre ! 


Le but du concassage est de moudre l'intérieur du malt afin d'obtenir 
une meilleure extraction des sucres et des enzymes pendant le 


Ne 


ELECQUEEN 





Figure 10 : concasseur à rouleaux 


Pour une bonne mouture du malt ! 


L'idéal est de broyer l'intérieur du grain et de laisser l'écorce intacte, chose faisable avec un concasseur à 
rouleaux. Notre concasseur "bon marché" ne permet néanmoins pas cela. 


Il faudra donc trouver un compromis entre : 
e Une mouture trop épaisse, au risque d'une extraction qui sera faible. 


e Une mouture trop fine où l'extraction sera bonne mais risque de boucher la filtration empêchant 
alors un bon rinçage et conduisant à une mauvaise extraction finale. 


Le but sera donc de régler son moulin en tentant de trouver "le bon compromis" entre ces 2 phases. 
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Figure 11: malt concassé 


Empâtage 


But de l'empâtage : 


Il s'agit d'extraire le sucre du malt. Les enzymes contenus dans le malt vont ainsi transformer l'amidon en 
sucre, ce sucre sera ensuite transformé plus tard en alcool. 


Nous allons donc plonger notre malt concassé dans de l'eau chauffée à une certaine température. Ce 
mélange d'eau et de malt s'appelle une maische. 


Nous verrons plus loin que cette maische, à différentes températures, permettra d'extraire différents 
types de sucres aux propriétés, elles aussi, différentes. 


Les sucres 


Comme expliqué plus haut, le choix du grain est une donnée nous permettant d'influer sur la synthèse 
des sucres fermentescibles ou non dans le but d'influer sur les caractéristiques de notre bière (sèche ou 
ronde, sucrée ou amère, ….). 


La température de la maische influe aussi sur ces paramètres, nous verrons qu'elle permet aussi de 
modifier l'extraction de sucre non fermentescible. 


Les paliers de température 


Maintenir la maische à une température constante pendant un temps précis est une opération 
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déterminante dans le brassage, il s'agit des "paliers de température", divisés en deux techniques 


distinctes. 


e  Mono-palier 
Technique anglo-saxonne utilisée surtout pour les ales : brassin maintenu uniquement à la 


température de 66° pendant 1 à 2h (généralement 75 min). Elle permet d'obtenir facilement un bon 


ratio sucres fermentescibles (maltose) et sucres non fermentescibles (dextrines). 


e  Multi-paliers 
Ce mode opératoire utilise, contrairement au mono palier, des températures différentes. Alors que 


dans le cas du mono-palier le ratio maltose/dextrine est commandé par la température du palier 


unique, dans le cas du multi-paliers, il dépend de la température et de la durée des paliers. 


O 


O 


O 


Palier 


protéinique _: 45 à 55° entre 10 et 20 min (facultatif). 


Aussi appelé "relais d'albumine", il permet la transformation des protéines complexes non 


soluble du malt, en acides aminés et protéines simples, qui constitueront les aliments pour la 


levure durant la fermentation. Ce palier a surtout de l'intérêt avec des malts peu 


transformés ou avec des grains non maltés. Certains brasseurs utilisent ce palier pour ajuster 


un problème de mousse sur un brassin précédent. 


Paliers de saccharification : 


Palier 


Maltose : sucres fermentescibles 55 à 65° entre 30 min et 1h 
Ce sucre sera transformé en alcool et n'ajoute pas de corps à la bière. 


Dextrines : sucres non fermentescibles 68 à 72° entre 30 et 90 min. 
Ils ne se transforment pas en alcool et donnent du corps à la bière. 


d'inhibition enzymatique _: 78 à 80° entre 5 et 15 min. 


Ce palier détruit les enzymes, stoppe le processus et permettra de stabiliser la proportion de 


sucres fermentescibles / non fermentescibles. 


Attention à ne pas dépasser les 80° 11! Sinon la bière se trouble et des tanins sont extraits du malt, 


rendant la bière astringente 
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Figure 12: tableau reprenant les paliers de températures 


Filtration - rinçage des drêches 
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Nous allons maintenant séparer le moût des drêches. On appelle « drêches » le résidu obtenu de l'orge 
après soutirage du moût. 


Le but étant de conserver "l'eau sucrée" qui servira de base à notre bière en se débarrassant des grains. 


Filtration 


Quand le brassage est terminé, on transvase la maische dans la cuve de filtration et on la laisse se 
reposer 5 min. Le gâteau de drêches ainsi formé va créer un filtre capable de bloquer les particules de 
farine en suspension. 


C'est à cette étape que l'on peut juger de la qualité de concassage du malt. 


Un malt concassé de manière trop grossière ne permettra pas un bon filtrage et une bonne extraction 
des sucres. 


Un malt concassé trop fin rendra une meilleure extraction des sucres mais risque de bloquer le filtre et 
créer une couche difficilement perméable, ce qui va rendre le filtrage très long et difficile. 


On peut éventuellement goûter les drêches du gâteau, elles devraient être encore sucrées, preuve que 
nous n'avons pas tout extrait et que ce gâteau retient encore pas mal de sucres. 
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Rinçage 


Pour un bon rinçage, il faut partir sur une valeur approximative 
de 2L d'eau par Kg de malt. 
Généralement le volume est indiqué sur votre fiche de recette. 
Cependant, il faut aussi garder à l'idée de viser le volume de 
moût désiré avant l'ébullition. 


Cette eau sera préalablement chauffée à 78°, on arrosera 
ensuite uniformément, par petits volumes et par étapes 
successives de cette façon : tremper, laisser filtrer, tremper, 
laisser filtrer, … dans le but de "rincer" les drêches et récolter 
au maximum le sucre encore emprisonné dans celles-ci. 


Cette opération peut prendre 20 min ! 


Remarque : il existe bien sûr plusieurs façons de rincer les 





drèches, nous illustrons ici celle qui nous a le mieux réussi. 
A ne pas faire : 
e  Remuer les drêches, le gâteau de drêches doit servir de filtre. 


e Rincer avec une eau supérieure à 80° au risque d'entraîner des tannins qui apportent à la bière 
un goût désagréable 


Après cette étape, le goût sucré des drêches devrait avoir disparu, preuve que le rinçage à bien récupéré 
les sucres emprisonnés. 


Première prise de densité 


Une fois le moût filtré et les drêches rincées, nous réincorporons le tout dans notre casserole et la 
portons à ébullition. 


C'est à ce moment que nous procéderons à un premier contrôle de la densité de notre mou. 


Quelle densité atteindre ? Celle-ci sera parfois indiquée sur votre fiche de recette. Si ce n’est pas le cas : 
on peut utiliser une approximation très vague : la densité initiale de votre recette -10 (+/-). 


C'est à ce moment qu'il est le plus facile de corriger votre densité de deux façons : 


e En cas de densité trop élevée : rajouter simplement de l'eau. 
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e En cas de densité trop faible : prolonger la phase d'ébullition pour évaporer de l'eau 
supplémentaire et augmenter ainsi la concentration en sucre. Il est plus facile de le faire à cette 
étape, avant d'incorporer les houblons et donc de toujours respecter les temps d'infusion à 
venir. 


Ébullition 


Maintenant que le moût est filtré, et ajusté à la bonne densité si nécessaire, nous allons passer à la 
phase d'ébullition. 


Le moût sera donc porté à 100° pendant une période de 1h à 1h30. 


Stérilisation et clarification 


Un des buts de cette ébullition est de stériliser votre moût en tuant les éventuelles bactéries qui 
mourront après 20 min, même principe que pour stériliser votre matériel. 


L'ébullition va aussi permettre d'éliminer les matières troublantes de votre bière, en forçant les 
protéines résiduelles à s'agglomérer entre elles, ce phénomène est appelé la cassure à chaud ("hot 
break" en anglais). 


Houblonnage par infusion 


L'ébullition va aussi nous permettre de houblonner notre bière par infusion et ainsi créer son parfum, 
son arôme et son amertume. 


Petit rappel : 
e Les différentes variétés de houblon influent sur l'arôme et l'amertume. 


e Le temps d'infusion fait aussi varier l'arôme et l'amertume. 


Un houblon infusé pendant 60 min apportera beaucoup d'amertume. 
Un houblon infusé 5 ou 10 min avant la fin de l’ébullition apportera beaucoup d'arôme. 


De la même manière, un houblon infusé pendant 20 min apportera à la fois de l'amertume et des 
arômes. 
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Un houblon infusé à l'extinction de l'ébullition apportera une note florale (compter maximum 20 min 


après l'extinction du feu, pour le laisser infuser avant de refroidir le moût, ou refroidir quand le moût 


atteint les 80°). 


Cela nous offre toute une combinaison de phases d'infusions 
exploitables qui permet de créer un profil amérisant et 
aromatique à notre bière. 


Le houblon peut être incorporé tel quel dans le brassin, il suffira à 
la fin de l'ébullition de pratiquer un tourbillon avec une spatule 
pendant quelques minutes. Il en résultera une concentration des 
résidus au centre de la cuve. Cette technique s'appelle le 
« whirlpool ». 


Personnellement nous préférons l'utilisation de chaussettes à 
houblons, petits sacs à mailles serrées qui garderont les résidus 
emprisonnés. 


Amertume relative 





Ouvrons une parenthèse. Suivant le type de bière envisagé, il faudra considérer aussi le goût sucré ou 


pas du moût, pour pouvoir apporter une amertume en proportion et atteindre un équilibre. 


Par exemple, certaines bières brunes emploient beaucoup de houblons pour une amertume modérée car 


elles sont très sucrées de base de par leur malt. 


Le tableau suivant illustre bien cette combinaison « sucré - amer ». 
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cravry GRAVITY/HOPS RATIO 





2 35 40 45 5 
INTERNATIONAL BITTERING UNI TS 


Figure 13 : Tableau des amertumes relatives 





Epices 
C'est aussi pendant cette phase que nous allons faire infuser les épices si besoin est. 


Elles seront généralement ajoutées 5 à 10 min avant la fin de l'ébullition. 
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Deuxième prise de densité 


Une fois l'ébullition terminée, c'est à nouveau le moment de prendre un 2ème échantillon pour mesurer 
la densité. 


Notre DI (densité initiale) étant indiquée sur la recette, on peut éventuellement ajouter de l'eau si elle 
est trop élevée. Mais prolonger l'ébullition peut s'avérer problématique car cela peut prolonger la phase 
d'infusion des houblons aromatiques. 


Refroidissement 


Une fois l'ébullition terminée, nous allons devoir refroidir notre moût et le transférer vers sa cuve de 
fermentation. 


Nous allons devoir passer le moût d'une température de 80° à une température de 20°. Pour le refroidir 
le plus rapidement possible, on utilisera un refroidisseur de type échangeur à plaques ou de type 
serpentin. Le but étant de faire passer de l'eau froide dans l'échangeur ou le serpentin, qui sera en 
contact avec la bière. 





Figure 14: échangeur à plaques et serpentin 


Il y a deux raisons pour lesquelles refroidir rapidement le moût est important. 


Danger d'infection 


Lorsque sa température descend au-dessous de 80°, le moût devient la proie facile des infections et 
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bactéries. Voilà pourquoi nous devons le refroidir le plus rapidement possible, afin d'atteindre la bonne 
température pour y incorporer la levure et pouvoir le sceller hermétiquement, en évitant tout problème. 


Clarification de la bière 


Le refroidissement rapide assure la coagulation des substances azotées contenues dans le moût. Cela 
contribue à clarifier la bière. 


Comment transférer proprement 


À partir de maintenant tout ustensile employé devra être stérile. Pour renforcer cette propreté nous 
utiliserons un produit désinfectant composé d'acide phosphorique (starsan hb), dilué à 15ml pour 10 
litres d’eau. Le matériel trempera dans cette solution jusqu'à son utilisation, sans être rincé. 


Nous utilisons aussi un vaporisateur pour imbiber à la dernière minute les cuves de fermentation avec 
cette solution. 


Oxydation 


Lors du transvasage dans la cuve de fermentation, vous devez toujours veiller à limiter au maximum le 
contact de l'air sur votre bière pour deux raisons : 


e La bière s'oxyde très facilement au contact de l'air et cela altère son goût. 


e L'air est porteur de bactéries qui peuvent infecter notre bière maintenant qu’elle est à 
température ambiante. 


Quelques petits trucs : 
e Laisser les tuyaux au fond des cuves, 
e Éviter au maximum l'air dans les tuyaux, 


e Ne pas secouer le moût, … 


Fermentation 


Phase ou les levures vont décomposer le sucre en alcool et CO?. Elle peut durer de 15 jours à plusieurs 
mois, mais le plus souvent 3 ou 4 semaines. 
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Matériel 


Equipez-vous d'un fût avec couvercle, d'un robinet, d'un barboteur et d'un tuyau. 


La levure sera rajoutée dans la cuve de fermentation avec le moût, puis cette cuve sera scellée 
hermétiquement et un barboteur sera placé sur le couvercle. 


On remplira barboteur de désinfectant (acide phosphorique). 





Figure 15 : cuve de fermentation placée dans une zone de vie, afin de préserver les 20°C nécessaires à la levure employée 
(] CAN 
Rappel d'hygiène 
Comme déjà expliqué plus haut, tout le matériel doit être mis à tremper dans une solution d'eau + acide 


phosphorique, on ne rince pas avant utilisation. 


a1 


Fermentation primaire et garde 


Lors de la fermentation primaire (la 1ère semaine suivant le brassage), à bonne température, la levure va 
décomposer les sucres fermentescibles du moût en alcool. Cela créera une activité importante (mousse 
ou krausen). 


On se rend compte que la fermentation primaire est toujours en activité tant qu'il y a des bulles qui se 
forment dans le barboteur. 


Lorsque l’activité dans le barboteur va se réduire, l’activité principale des levures (produire l’alcool) sera 
arrivée proche de son terme. Cependant la fermentation est loin d’être terminée. Elle va se poursuivre 
plus lentement. On appelle cette période : fermentation secondaire ou garde. 


Lors de la garde, pendant les deux ou trois semaines suivantes, les levures vont continuer à décomposer 
des sucres moins fermentescibles en esters alcooliques, le goût commencera ainsi à se préciser. 


La garde de bières brunes ou aux fruits peut durer jusqu’à plusieurs mois. 


Après cette période, lorsqu'il n'y aura plus du tout d'activité et que la densité ne variera plus, nous 
effectueront une prise de densité du moût tout les trois jours. On pourra dire que la fermentation est 
terminée lorsque la densité ne variera plus sur 3 jours. 


Il sera alors temps de passer à la mise en bouteille. 


Température et types de levures, température de garde 


On peut distinguer deux types de levures, "liquides" ou "sèches", qui se préparent différemment : 


e _Levures liquides : paquet hermétique prêt à l'emploi, il suffira de frapper le paquet 24h avant 
son utilisation pour les réactiver (le paquet devra gonfler). Elles ne se conservent pas très 
longtemps. 


e _Levures sèches : déshydratées pour la conservation, il faut les activer avant usage en préparant 
un "starter". Il faut bouillir un bol d'eau et d'extrait de malt pendant 20 min afin de le stériliser, 
attendre que l'eau refroidisse à 30° et y incorporer la levure et éventuellement un peu de moût, 
attendre puis remuer énergiquement jusqu'à l'obtention d'une mousse avant de tout incorporer 
au brassin. Incorporer directement la levure sèche au moût fonctionne aussi mais sera toute fois 
plus lent à démarrer. L'avantage de ces levures est de se conserver plus longtemps. 


Chaque levure à une température de fermentation optimale, celle-ci varie suivant le type de bière mais 
aussi d'une marque à l'autre (voir plus haut). Cette température est inscrite sur chaque paquet. 


Pour la garde, il serait préférable de diminuer de quelques degrés la température par rapport à la 
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fermentation primaire, mais ceci n’est pas une obligation. 


Embouteillage 
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Pour rappel : on s'assure que la garde est terminée lorsque la densité n’a plus bougé depuis plus de 3 
jours. 


Matériel nécessaire 


e Capsules et capsuleuse (20€) 
e _Égouttoir (10€) 
e Bouteilles 


e Produits 





Nettoyage des bouteilles : produits, rappel d'hygiène 


Pour nettoyer les vidanges de bouteilles, la solution la plus simple est de rincer correctement les 
bouteilles au plus tard quelques heures après les avoir bues. Dans le cas d'une bouteille moyennement 
sale, on pourra aussi la nettoyer avec un détergent et un rince-bouteille puis désinfecter celle-ci avec de 
l'eau bouillante (ou au four). 


Pour récupérer des vieilles bouteilles très sales, on peut utiliser un trempage à la soude pendant 24h, 


puis enchaîner sur les étapes "dé tergent", "rince bouteille" puis "ébullition". 


Lors de la mise en bouteille proprement dite, les bouteilles propres et capsules seront aussi désinfectées 
par trempage dans une solution d'acide phosphorique (starsan HB) juste avant utilisation. 


Resucrage 


But 


Le but du resucrage va être de faire pétiller notre bière. En leur donnant du sucre, on relance l'activité 
des levures, celles-ci se nourrissent de ce sucre pour générer de l'alcool et du CO2. 


À l'inverse du fermenteur, cette fois-ci la bière est emprisonnée dans un contenant étanche et le CO2 
généré ne peut pas sortir de la bouteille. Il va installer une pression dans la bouteille. 


C'est le fait de décapsuler la bouteille qui va libérer la pression d'un coup et générer l'apparition des 
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bulles. 


Attention, si l'on crée une pression à l'intérieur de la bouteille, cela peut devenir dangereux si cette 
pression est trop forte. Vos bouteilles peuvent en effet littéralement exploser ! 


Trop de pression peut aussi créer des problèmes de débordement (gushing), votre bière jaillira de la 
bouteille dès qu'on l'ouvre. 


Pour éviter tout problème, il y a deux règles à suivre : 


e Toujours être sûr que la fermentation principale ainsi que la garde sont terminées. Cela se vérifie 
avec une prise de densité qui ne varie plus pendant au moins 3 jours. 


e Généralement on embouteille en ajoutant entre 5 et 9 grammes de sucre par litre. On conseille 
pour la 1ère fois de tester avec 6.5 ou 7 gr/L. 


Il est évident qu'on diminuera l'apport de sucre si on ajoute un autre ingrédient sucré lors de 
l'embouteillage (miel, sirop de fruit, sirop d'érable, ….). 


Procédé 

Pour nos 20L de bière, à raison de 7 gr/L, nous allons donc utiliser 140 grammes de sucre. 
Les diluer dans de l'eau et porter à ébullition afin de créer un sirop. 

Maintenir l'ébullition quelques minutes afin de stériliser notre mélange. 


Pour incorporer le sucre à notre brassin, nous allons utiliser un seau supplémentaire. Ceci nous 
permettra d'éviter de remuer les levures mortes qui ont coulé au fond du seau de fermentation et les 
mélanger à la bière. 


Comme pour la fermentation, on évitera au maximum, lors du transfert, tout contact avec l'air dans le 
but de ne pas oxyder ou infecter notre bière. 
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A la moitié du remplissage de notre cuve de sucrage, 
on y incorpore le sirop de la casserole. 


Quand le transvasage est terminé, on pose le couvercle 
sur le seau et on l’agite un peu, de façon circulaire, 
pour finir de mélanger le sirop à la bière. 


Mise en bouteille 


Procédé 





Pour la mise en bouteille proprement dite, nous allons fixer un tuyau d'une cinquantaine de centimètres 
au robinet de notre cuve de sucrage. Ce tuyau devra être assez long pour toucher le fond de la bouteille 
et ainsi rester toujours immergé lors du remplissage de la bouteille, cela afin de limiter l'oxydation de 
notre bière par contact avec l'air. 


Les bouteilles une fois propres (voir plus haut), sont désinfectées juste avant l'embouteillage, avec un 
trempage / égouttage dans une solution d'acide phosphorique diluée. Il en est de même pour les 
capsules. 


Il convient de laisser quelques centimètres d'air dans la bouteille avant de capsuler, pour aider à la 
pression. Pas trop non plus pour éviter l'oxydation. 
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Figure 16 : embouteillage et capsuleuse bon marché 


Maturation et stockage 


En toute logique, laisser les bouteilles refermenter pendant un mois à 18° et dans le noir fonctionnera 
très bien. 


Cependant, dans le but de relancer l'activité des levures et gagner un peu de temps, une autre technique 
est également possible. 


Stocker les bouteilles dans le noir, dans une pièce à 25°, pendant 7 à 10 jours. Votre bière devrait ainsi 
être prête à être goutée ! Cependant une maturation d'encore une quinzaine de jours dans votre cave 
fera encore évoluer son goût qui se stabilisera ensuite avec le temps. 


Certaines bières, principalement des brunes, peuvent être considérée comme "finies" au bout d'un an 
seulement. Certains arômes ou épices peuvent en effet prendre du temps à s'exprimer. 


Gardons néanmoins à l'esprit que notre bière continuera toujours de toute façon à un peu évoluer avec 
l'âge. 


Tout le monde a certainement déjà entendu parler d'un "bon Orval de trois ans d'âge". 
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Dégustation 


Voilà le moment tant attendu, celui d'où naîtront les critiques ou les éloges. Celui qui vous permettra 
surtout d'affiner vos notes et de corriger votre prochain essai en fonction des résultats obtenus. 





Figure 17 : une bière brune brassée avec succès 
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MA PREMIERE RECETTE 


Différents logiciels 


Une application de formules dans un tableur excel fera très bien l'affaire pour le brasseur averti, 
néanmoins il existe maintenant sur le marché de nombreux logiciels d'aide au brassage. 


Ces logiciels apportent une aide précieuse pour celui qui ne veut pas tester n'importe quoi, surtout au vu 
du temps de réalisation d'un brassage. Ils permettent de créer vos propres bières, avec toute la fantaisie 
désirée, mais en encadrant la recette par rapport à un style. 


Certains sont gratuits, d'autres payants, à vous de vous faire une idée. Promash, Strange Brew, Joliebulle, 
Brewtarget, Beer Smith, … Il en existe de nombreux ! Le plus complet et largement en tête des favoris 
étant Beer Smith. 


Nous verrons ensemble les bases de ce logiciel lors d'un autre module de notre formation. Vous pourrez 
donc commencer à élaborer vos propres recettes et bénéficier de l'aide apportée par ce logiciel. 


Il vous sera en effet très utile pour élaborer une recette et rester fidèle aux caractéristiques du type de 
bière que vous voulez créer (taux alcool, EBC, IBU, 558} 


Utilisation du logiciel Beer Smith 


Le tutoriel sur le logiciel Beer Smith fera l'objet d'une prochaine formation complète et dédiée à celui-ci. 


Conception d'une recette personnalisée 


Nous allons ensemble, au cours de cette deuxième formation, établir pas à pas une recette de bière que 
vous créerez selon vos propres goûts. 


Un logiciel ne fait pas tout 


N'oubliez jamais qu'empirisme et geste juste priment sur toute technologie. Ce type de logiciel constitue 
un outil formidable pour le brasseur amateur. En effet, grâce à lui, plus besoin de formules fastidieuses 
ni de toute la compréhension théorique nécessaire à leur emploi. 


Mais évidemment, même si il apporte une facilité dans l'élaboration de notre recette, il ne remplacera 
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jamais les études et l'expérience. C'est principalement à force d'apprentissages et d'échecs que vous 
obtiendrez les gestes favorables à un bon rendement, à mieux affiner vos recettes en fonction de ce 
rendement, et ainsi produire une bière appréciée par les connaisseurs. 


CONCLUSION 


Voici donc les fondations pour commencer à produire sa bière à la maison. Il ne vous restera plus qu'à 
créer de nouvelles recettes et à améliorer votre technique au fil de vos expérimentations. 


Il est évident qu'il y a encore beaucoup de choses à apprendre pour affiner tout ceci. Beaucoup de savoir 
et de techniques à acquérir avant d'en faire aussi un métier à proprement parler. Encore une fois ce 
n'était pas le but de cette formation, mais la base est maintenant posée. Et elle n'est pas si compliquée 
qu'on aurait pu le penser. 


En espérant vous avoir motivé à tenter l'expérience de réaliser votre bière vous-même, et qui sait, peut- 
être deviendrez-vous aussi un passionné ! 
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52 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


http: 


WwwW.brassageamateur.com/forum/forums.html 
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www.brewsupplies.com 
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